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IL clcd PROCESOS QUÍMICOS Y CONTROL 
CIENTÍFICO 


TECNOLÓGICA 


CARGA HORARIA 2 Horas Semanales 
72 Horas Anuales 


Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberán haber desarrollado las siguientes Capacidades: 
CAPACIDADES A -Identificar distintos tipos y fases del proceso. 

-Reconocer Los sistemas de intercambio de calor y su aplicación en la Industria alimenticia. 
DESARROLLAR . f e , . . A 
-Aplicar las herramientas matemáticas para el cálculo de sistemas intercambiadores de calor. 


-Reconocer subsistemas de procesos químicos. 


CONTENIDOS 


Termodinámica: Primer principio de la termodinámica. Ecuaciones térmicas de estado. Ecuación energética de estado. Procesos termodinámicos 
fundamentales. Segundo principio: procesos reversibles y entropía, procesos irreversibles. Potenciales termodinámicos y equilibrio. Tercer principio. 
Transferencia de energía en forma de calor. Ciclo de Carnot. Máquinas térmicas y frigoríficas. Máquinas de combustión interna y externa; ciclos térmicos y 
frigoríficos. Transferencia de calor: Conducción, convección y radiación. Inclusión de prácticas y cálculos. Nociones de hidrodinámica: Principios, leyes y 
magnitudes asociadas al movimiento de fluidos. Unidades y problemas de aplicación. Generación de vapor: Calderas. Inclusión de Termoquímica: Entalpía 
de combustión, poder calorífico inferior y superior. Calderas tubulares y acuotubulares. Hornos. Generalidades sobre: Tipos de hornos, aislación, corrosión, 
tipos de combustibles usados, relación con tipos de quemadores. Intercambiadores de calor. Tipos de intercambiadores de calor, ensayos analíticos. 
Equipos de separación difusional. Extractores, equipos de absorción y adsorción, inhibidores iónicos, torres de absorción, torres de destilación, 
rectificadores. Secado: Tipos de secadores. Evaporadores y cristalizadores. Humidificadores. Licuadores y liofilizadores. Mezclado y disolución: 
Aglomeradores. Mezcladores. Fluidificadores. Dispersores. Espumadores. Emulsificadores y agitadores. 
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ORIENTACIONES DIDÁCTICAS 


Investigación bibliográfica y descripción de operaciones y procesos en instalaciones de plantas industriales. 
Describe y clasifica los distintos equipos acorde a los fundamentos químicos y físicos. 

De la participación en clase. Del trabajo en grupo. De la evaluación escrita. 

De la resolución de guías de ejercicios. 

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente deberá evaluar si el alumno: 

-Resuelve situaciones problemáticas 

-Adopta una opinión fundada 

-Localizar fuentes de información bibliográficas, estadísticas, etc. 


-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crónica, ensayo) 


-Adopta una posición fundada 

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos. 

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los 
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso. 

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo. 

-Identifica distintos tipos y fases del proceso. 

-Reconoce Los sistemas de intercambio de calor y su aplicación en la Industria alimenticia. 

-Aplica las herramientas matemáticas para el cálculo de sistemas intercambiadores de calor. 

-Reconoce subsistemas de procesos químicos. 
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